2 PORTIONER

Kalkon - bra att laga tidigt i veckan!

Libanesiska kalkonkottbullar med
rastekt blomkal och koriander

Kéttbullar
Strébrdd Y2 forp
Kalkonfiirs 300 g
Vitlok 1 klyfta
Spiskummin 1tsk
Torkad oregano 1tsk
Chili flakes 2 krm
tr Agg1st

@ Vatten 1 msk
@ Salt % tsk

2 Svartpeppar
2 Olivolja

Vitloksyoghurt
Matyoghurt 1dI
Torkad oregano %2 tsk
Vitlok Y2-1 klyfta

@ Salt 1krm

Rastekt blomkdlssallad
Koriander 20 g
Blomkdl 1 st

2 Olivolja

= Salt

{2 Svartpeppar

2 Vitvinsvindger %2 msk

Till servering
Bulgur 125 g

1. Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.

2. Kottbullar: Blanda dgg, strobréd och vatten i en bunke.
Blanda ner kalkonfdrs, pressad vitlok, spiskummin,
torkad oregano, chili flakes, salt och lite nymald
svartpeppar. LAt sta till steg 5.

3. Vitléksyoghurt: Blanda matyoghurt, torkad oregano,
pressad vitlok och salt i en skdl.

4.Rastekt blomkdlssallad: Grovhacka koriander. Skér
blomkal i buketter och sedan skivor. Hetta upp olivolja i
en rymlig stekpanna. Stek blomkdl ca 5 min och ldgg i
en salladsskal (spara stekpannan). Blanda ner
vitvinsvindger, salt och lite nymald svartpeppar. Tillsdtt
koriander vid servering.

5.Kattbullar: Blanda smeten vdl och formatill ca 8
kottbullar. Hetta upp lite olivolja i den anvénda
stekpannan och bryn kéttbullarna ca 8 min runt om,
tills de dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

6. Servera libanesiska kalkonkéttbullar med bulgur,
rastekt blomkdlssallad och vitloksyoghurt.



